F lan aux nectarines 


30mn réalisation - 60mn cuisson -— 6 personnes 


6 nectarines + 60gr farine + 60gr maïzena + 1 pincée sel 
120gr sucre poudre + 4 œufs + 200gr lait entier + 200gr crème fraîche 
20gr beurre + 2 sucre vanillé 


* Préchauffer le four Th. 5-200°C 

* Beurrer un moule à manqué ({ ne pas beurrer Flexipan |). 

* Laver les nectarines et les dénoyauter. Les couper en petits quartiers et 
les répartir dans le moule. 

* Dans un saladier, tamiser la farine, la fécule et le sel. Mélanger au fouet. 

* Mettre dans le bol et mixer sec. vitesse . Continuer de mixer en ajoutant 
les œufs et le sucre. Incorporer la crème fraîche. 

* Verser l'appareil sur les fruits et saupoudrer de sucre vanillé. 

* Enfourner à mi-hauteur et cuire environ lheure. 

* La crème doit être prise mais encore tremblotante. 

* Laisser refroidir complètement avant de servir. 
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Gâteau aux nectarines 


20mn réalisation — 45mn cuisson - 4 personnes 


o00gr nectarines + 100gr sucre poudre (+ 1CS) + 2 œufs 
70gr beurre mou (+ 20gr) + 125gr farine + 1 pincée sel 
1 levure chimique + 1CS Cognac + 1CS crème fraîche 


* Préchauffer le four Th.6 — 180°C. 

* Beurrer un moule à manqué (ne pas beurrer Flexipan) et le saupoudrer de 
sucre. 

* Laver les nectarines et les dénoyauter. Garnir le moule des demi- 
nectarines, côté bombé vers le fond, et couper les demi-nectarines restantes 
en 3 morceaux. 

“Dans le bol, verser le beurre ramolli, le sucre poudre et mixer sec. vit. . 
“Toujours en mixant, ajouter les œufs un à un puis la farine tamisée, le sel 
et la levure. 

“Enfin, incorporer la crème fraîche et le Cognac, puis les morceaux de 
nectarines en attente. Mixer 15sec. vitesse 2. 

*Enfourner à mi-hauteur et cuire 45mn en vérifiant la cuisson. Si besoin, 
recouvrir de papier alu à mi-cuisson. 

*Démouler, juste au sortir du four et laisser refroidir complètement. 
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